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ASIDE

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
Bamyalar yatirmak igin:
1/2 kahve fincani sirke,

1 silme ¢orba kasigi tuz.
Bamyasi icin:

250 gram bamya,

1+1/2 ¢orba kasigi sadeyag,
1 bas sogan,

200 gram kugbagi kuzu eti,
1 Iri domates,

1/2 limon,

4 yesil biber,

1 bardak et suyu,

yeteri kadar tuz.

Lapasi Igin:

2 bardak piring,

6 ¢orba kasiJI sadeyag,

1 bas sogan,

2 domates,

5 bardak et suyu,

1 ¢corba kasigi tuz.

Yapimi:

Bir kusaneye birbucuk corba kasigi sadeyagi koyup eritmeli. Yag eriyince bunun igine ince ince dogranmig
sogani atip tahta bir kasikla karistirmali. Sodanlarin rengi iyice nar gibi olunca bunun i¢ine kugbasi kesilmis yagl
eti katmali. Tahta kasikla karistirarak etleri de on dakika kadar kavurmali. Bu slirenin sonunda kabugu
soyulmus, gekirdegi ¢ikarildiktan sonra ufak pargalara dogranmig domatesi katmali. Beg dakika, daha pisirmeli.
Bu igler olurken bamyalarin tepelerini kiilah gibi sivri tirag edercesine ince kesip atmali. Iglerine su isleyebilmesi
icin altlarinin sivri yerini hafifce kesmeli. Sonra bu ayiklanmis bamyalarin UGstlne sirkeyle bir corba kasigi tuzu
serpip bamyalari karistirdiktan sonra yarim saat kadar bir kenarda dinlendirmeli. Yarim saat sonunda bamyalari
bol suda yikayip tuz ve sirkesini gidermeli. Sonra suyunu stzdikten sonra bamyalari tenceredeki yari pismis
etle sebzenin icine bosaltmali. Kiicik ki¢Uk kesilmis biberle limon suyunu ve yeteri kadar tuz ve bir bardak et
suyunu da kattiktan sonra bam. yayi kapali tencerede ve orta isil ategte 50 - 60 dakika kadar pigirmeli. Beri
yanda bir tencereye 6 ¢orba kasigi sadeyag koymal. Igine ince dogranmig sogdani attiktan sonra tahta kasikla
karisti, rarak soganlari pembe bir renk alincaya kadar kavurmali. Sonra bu sogana kabuklari ayiklandiktan
sonra ¢ekirdekleri ¢ikariimis ve kiguk pargalara dogranmis domatesleri katmali. Domatesler eriyip de salgamsi
bir duruma gelinceye kadar bunlari karistirarak pisirmeli. Domatesler eriyince buna bes bardak et suyunu
katmali. Tenceredekiler kaynama, ya baglayinca taglarn ayiklanmig yarim saat sicak suda yatmis ve duru suyu
¢ikincaya kadar yikanmig pirincleri katmali. Karigtirdiktan sonra piring suyunu ¢ekip de lapa denilen kivama
gelinceye kadar bunu orta isili bir ateste pisirmeli. Pirincin lapalanmasi i¢in birkag defa karistirmayi unutmamak
gerekir. Lapayla bamya hazir olunca dbir lapay servis tabagina dékip yaymali. Sonra bu lapanin Ustiine
bamyayi bosaltmali ve bdylece servis yapmali. Asidenin daha hog olmasi i¢in servis tabagi kullanmamak daha
dogru olur. Bu durumda lapayi tabaklara béllip yaymali. Sonra bu lapalarin tstline bamyalari kasik kasik
koyarak tabak sayisina gore boéimeli ve bdylece herkesin 6niine asidesini koyarak servis yapmal.
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